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RINGKASAN 
 
 Nikmasari Siregar “PENGARUH KONSENTRASI NATRIUM 
CLORIDA DAN LAMA PERENDAMAN TERHADAP MUTU TEPUNG BIJI 
KARET (Hevea Brasilienis Muell. Arg). Dibimbing oleh Bapak Dr. M. Said 
Siregar, S.Si. M.Si. selaku ketua komisi pembimbing dan Ibu Masyhura, MD S.P. 
M.Si. selaku anggota komisi pembimbing. 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan 
konsentrasi NaCl terhadap mutu tepung biji karet (Hevea Brasilienis Muell. Arg) 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 
dengan (2) dua ulangan. Faktor I adalah Konsentrasi NaCl dengan sandi (N) yang 
terdiri atas 4 taraf yaitu : N1 = 5 %, N2 = 10 %, N3 = 15 %, N4 = 20 %. Faktor II 
adalah lama perendaman dengan sandi (L) yang terdiri atas 4 taraf yaitu : L1 = 12 
jam, L2 = 24 jam, L3 = 36 jam, L4 = 48 jam. Parameter yang diamati meliputi :  
kadar HCN, lemak, protein, dan kadar air 
Hasil analisa secara statistik pada masing-masing parameter memberikan 
kesimpulan sebagai berikut : 
 
Kadar HCN 
Lama perendaman memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) 
terhadapkadar HCN. Kadar HCN tertinggi terdapat pada perlakuan L1 yaitu 
sebesar 69,438 mg/kg dan kadar HCN terendah terdapat pada perlakuan L4 yaitu 
22,350 mg/kg. NaCl memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p< 0,01) 
terhadap kadar HCN. Kadar HCN tertinggi sebesar 44,188 mg/kg terdapat pada 
perlakuan N1dan terendah 35,788 mg/kg terdapat pada perlakuan N3. Pengaruh 
interaksi antara lama perendaman dan NaCl memberikan pengaruh berbeda sangat 
nyata (p < 0,01) terhadap kadar HCN dengan nilai kadar HCN tertinggi terdapat 
pada L1N4 sebesar 80,500 mg/kg dan terendah pada L4N3 sebesar 22,050 mg/kg. 
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Lemak 
Lama perendaman memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) 
terhadap lemak. Lemak tertinggi terdapat pada perlakuan L3 yaitu sebesar       
58,688 %  dan lemak terendah terdapat pada perlakuan L2 yaitu 54,800 %. NaCl 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p< 0,01) terhadap lemak. Lemak 
tertinggi sebesar 57,425 % terdapat pada perlakuan N1 dan terendah 56,050 % 
terdapat pada perlakuan N4. Pengaruh interaksi antara lama perendaman dan NaCl 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap lemak dengan 
nilai lemak tertinggi terdapat pada L3N1 sebesar 61,050 % dan terendah pada L2N4 
sebesar 53,250 %. 
 
Protein 
Lama perendaman memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) 
terhadap protein. Protein tertinggi terdapat pada perlakuan L1 yaitu sebesar  
17,063 % dan protein terendah terdapat pada perlakuan L4 yaitu 12,531 %. NaCl 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p< 0,01) terhadap protein. Protein 
tertinggi sebesar 15,144 % terdapat pada perlakuan N4 dan terendah 14,881 % 
terdapat pada perlakuan N2. Pengaruh interak siantara lama perendaman dan NaCl 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap protein dengan 
nilai protein tertinggi terdapat pada L1N1 sebesar 17,525 % dan terendah pada 
L4N4 sebesar 12,250 %. 
 
Kadar Air 
Lama perendaman memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) 
terhadap kadar air. Kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan L4 yaitu sebesar 
5,731 %  dan kadar air  terendah terdapat pada perlakuan L1 yaitu 1,651 %. NaCl 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p< 0,01) terhadap kadar air. Kadar 
air tertinggi sbesar 4,418 % terdapat pada perlakuan N4 dan terendah 2,999 % 
terdapat pada perlakuan N1. Pengaruh interaksi antara lama perendaman dan NaCl 
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar air dengan 
nilai kadar air tertinggi terdapat pada L4N4 sebesar 6,330 % dan terendah pada 
L1N1 sebesar 0,255 %. 
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PENDAHULUAN 
 
Latar Belakang 
  Penganekaragaman pangan merupakan salah satu cara memperbaiki status 
gizi masyarakat. Tidak ada satupun bahan pangan yang memiliki kandungan zat 
gizi yang lengkap. Bahan pangan yang satu dengan yang lain saling melengkapi. 
Mengkonsumsi bahan pangan yang beraneka ragam, maka akan meningkatkan 
mutu gizi pangan. Usaha penganekaragaman pangan dapat dilakukan dengan 
mencari bahan makanan yang baru atau bahan pangan yang sudah ada 
dikembangkan menjadi pangan yang beraneka ragam. Perkembangan teknologi 
saat ini telah meningkatkan jumlah produksi pangan, terutama produk hasil 
samping suatu olahan pangan menjadi bahan yang memiliki nilai ekonomis tinggi.   
  Pemanfaatan biji karet sebagai bahan pangan belum optimal digunakan. 
Salah satu kendala kurang optimalnya pemanfaatan biji karet yaitu adanya 
kandung zat anti nutrisi yaitu hidrogen sianida (HCN) sehingga harus diturunkan 
kadarnya agar aman dikonsumsi . Biji karet memiliki kandungan karbohidrat 
15,9%, protein 27%; lemak 32,3%, abu 3,96% kandungan mineral per gram 
daging biji karet 0,85 mg Ca, 0,01 mg Fe dan 9,29 mg (Setyawardhani, dkk. 2011)   
Batel, dkk. (2008) melaporkan penelitian mengenai pemanfaatan biji karet 
selama ini hanya dilakukan untuk mengambil minyak biji karet sebagai biodiesel. 
Biji karet juga telah diteliti sebagai pakan ternak (Erman, dkk. 2014). Rivai, dkk. 
(2015) melakukan pengembangan potensi biji karet sebagai bahan pangan 
alternatif di Bengkulu Utara, sedangkan Kusnanto, dkk. (2013) menginvestigasi 
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pengaruh waktu fermentasi terhadap kadar protein dan daya terima tempe dari biji 
karet. 
Tepung adalah partikel padat yang berbentuk butiran halus atau sangat 
halus tergantung proses penggilingannya. Biasanya digunakan untuk keperluan 
penelitian, rumah tangga dan bahan baku industri. Tepung bisa berasal dari 
bahan nabati misalnya tepung terigu dari gandum, tapioka dari singkong, maizena  
dari jagung atau hewani misalnya tepung tulang dan tepung ikan. 
Bahan makanan yang berbentuk tepung memiliki sifat mudah menyerap 
air atau higroskopis. Makin halus butir-butir padatan suatu bahan maka akan lebih 
banyak air yang masuk karena luas permukaan per-satuan berat makin bertambah. 
Menurut Syarief dan Halid (1990) bahwa bahan pangan berupa tepung mampu 
mengadsorpsi air lebih banyak karena luas permukaannya makin bertambah. 
Hasil penelitian mengenai eliminasi tepung biji karet dengan lama 
perendaman NaCl masih jarang ditemukan. Oleh sebab itu, perlu dilakukan 
penelitian mengenai eliminasi tepung biji karet dengan lama perendaman NaCl 
diharapkan agar dapat menghilangkan kadar HCN dalam tepung biji karet yang 
optimal tanpa merubah kandungan nutrisi yang ada dan dapat menghasilkan 
produk sumber protein berkualitas tinggi yaitu tepung biji karet bebas HCN. 
Berdasarkan keterangan diatas maka penulis berkeinginan untuk membuat 
penelitian tentang “Pengaruh Penambahan Natrium Clorida Dan Lama 
Perendaman Terhadap Mutu Tepung Biji Karet (Hevea Brasilienis Muell. 
Arg)” 
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Tujuan Penelitian  
Untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dan penambahan NaCl 
terhadap mutu tepung biji karet (Hevea brasiliensis Muell. Arg). 
 
Kegunaan Penelitian  
1. Sebagai sumber data dalam penyusunan skripsi pada jurusan Teknologi Hasil 
Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara, 
Medan 
2. Penelitian ini dapat digunakan sebagai informasi tentang pengaruh pengaruh 
lama perendaman dan penambahan NaCl terhadap pembuatan tepung biji karet 
(Hevea brasiliensis Muell. Arg) 
 
Hipotesa Penelitian  
1. Ada pengaruh lama perendaman terhadap mutu tepung biji karet (Hevea          
brasiliensis Muell. Arg ) 
2.  Ada pengaruh perendaman NaCl terhadap mutu tepung biji karet (Hevea      
 brasiliensis Muell. Arg) 
3. Ada pengaruh interaksi antara lama perendaman dan perendaman NaCl      
 terhadap mutu tepung biji karet (Hevea brasiliensis Muell. Arg) 
 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
Tanaman Karet (Hevea Brasilienis Muell. Arg) 
 
 Tanaman karet berasal dari bahasa latin yang bernama Hevea braziliensis 
yang berasal dari negara Brazil. Tanaman ini merupakan sumber utama bahan 
tanaman karet alam dunia. Menurut Utomo, dkk.  (2012) Indonesia merupakan 
negara dengan penghasil karet alam terbesar didunia sebelum perang Dunia II. 
Karet merupakan produk perkebunan yang hingga saat ini dimanfaatkan getah dan 
batangnya saja. Biji karet belum dimanfaatkan secara maksimal, selain sebagai 
bibit tanaman saja, selebihnya dibiarkan terbuang tanpa pemanfaatan. Biji karet 
bisa dimanfaatkan sebagai bahan tambahan pembuatan tempe serta sebagai bahan 
energi alternatif seperti biodiesel dan sebagainya.  
 
Gambar 1. Tanaman Karet (Hevea Brasilienis Muell. Arg) 
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Menurut Setyamidjaja (1993), klasifikasi botani tanaman karet adalah 
sebagai berikut. 
Kingdom  : Plantae  
Divisi   : Spermatophyta  
Subdivisi   : Angiospermae  
Kelas    : Dicotyledonae  
Ordo    : Euphorbiales  
Famili    : Euphorbiaceae  
Genus    : Hevea  
Spesies   : Hevea brassiliensis Muell. Arg 
Tanaman karet (Hevea brassiliensis) termasuk dalam famili Euphorbiacea, 
disebut dengan nama lain rambung, getah, gota, kejai ataupun hapea. Karet 
merupakan salah satu komoditas perkebunan yang penting sebagai sumber devisa 
non migas bagi Indonesia, sehingga memiliki prospek yang cerah (Damanik, dkk. 
2010). 
Indonesia dikenal sebagai salah satu negara penghasil karet terbesar di 
dunia. Sekitar tiga juta Ha lahan ditanami kebun karet. Tanaman karet dapat 
menghasilkan 800 biji karet untuk setiap pohonnya per tahun. Pada lahan seluas 1 
hektar dapat ditanami sebanyak 400 pohon karet. Artinya, Indonesia mampu 
menghasilkan 2,4 juta biji karet atau 5.050 kg per hektare dalam kurun waktu 
setahun (Siahaan, 2011), sehingga ketersediaannya dalam jumlah besar relatif 
terjamin. Biji karet selama ini merupakan biji yang disia-siakan atau belum 
dimanfaatkan secara maksimal. 
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Biji Karet 
  Biji karet di Indonesia masih merupakan produk sampingan yang dapat di 
kategorikan belum bermanfaat karena baru sebagian kecil yang di gunakan 
sebagai bibit. Sampai saat ini sebagian besar masyarakat di Indonesia masih 
sedikit yang mengolah biji karet sebagai salah satu produk olahan makanan karena 
takut akan beberapa zat yang dapat mengakibatkan keracunan. Misalnya, para 
pembudidaya ikan jelawat (Leptobarbus hoeveni) dan ikan patin (Pangasius 
djambal) di Jambi dan Kalimantan menggunakan buah karet sebagai salah  satu 
pakan untuk ikan tersebut (Reksalegora, 1979). 
 
 
Gambar 2. Biji Tanaman Karet (Hevea Brasilienis Muell. Arg) 
 
Kandungan gizi yang terdapat dalam biji karet telah diteliti oleh beberapa 
peneliti sebelumnya. Tabel 1 menunjukkan hasil uji proksimat biji karet yang 
telah dilakukan Murni, dkk. (2008). Selain itu, biji karet memiliki kandungan 
asam sianida (HCN) yang dalam kadar tinggi dapat membahayakan kesehatan 
manusia. Sehingga perlu dilakukan proses reduksi HCN pada biji karet sebelum 
diolah menjadi bahan baku pangan. 
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Dilihat dari komposisi kimianya, kandungan protein tepung biji karet 
sangatlah tinggi. Selain kandungan protein yang cukup tinggi, pola asam amino 
biji karet juga sangat baik. Asam amino yang paling banyak terkandung dalam 
tepung biji karet adalah asam glutamik, asam aspartik dan leucine sedangkan 
methionine dan cystine merupakan kandungan asam amino yang terendah. 
Adapun analisis proksimat tepung biji karet dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Analisis proksimat tepung biji karet dan beberapa kandungan kimia (100 
g berat kering) 
Komposisi proksimat Kandungan 
Air (%) 3,6 
Abu (%) 3,4 
Protein (%) 27,0 
Lemak (%) 32,3 
Tiamin (µg) 450,0 
Asam nikotinat (µg) 2,5 
Akroten dan Tokoferol (µg) 250,0 
Sianida (mg) 330,0 
Sumber: Murni dkk, (2008) 
 
Biji karet selama ini dianggap tidak memiliki nilai ekonomis, hanya 
dimanfaatkan sebagai benih generatif pohon karet. Namun, ada kendala dalam 
pemanfaatan biji karet tersebut sebagai bahan makanan, yaitu adanya linamarin 
yang terkandung dalam biji karet. Linamarin merupakan racun, yang bila 
terhidrolisis akan menghasilkan asam sianida (HCN) yang membuat biji karet 
berbahaya apabila dikonsumsi. Gejala keracunan sianida antara lain meliputi 
penyempitan saluran nafas, mual, muntah, sakit kepala, bahkan pada kasus berat 
dapat menimbulkan kematian. Jumlah sianida yang masuk ke tubuh tidak boleh 
melebihi 1 mg per kilogram berat badan per hari (Sentra Informasi Keracunan 
Nasional BPOM, 2010). 
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NaCl (Natrium Clorida) 
Garam adalah benda padatan bewarna putih berbentuk kristal yang 
merupakan kumpulan senyawa dengan sebahagian besar terdiri dari Natrium 
Chlorida (>80%), serta senyawa-senyawa lain seperti Magnesium Khlorida, 
Magnesium Sulfat, Kalsium Khlorida. Garam mempunyai sifat karakteristik 
hidroskopis yang berarti mudah menyerap air, tingkat kepadatan sebesar 0,8 – 0,9 
dan titik lebur pada tingkat suhu 801
o
C (Subintoro. S, 2001).  
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. NaCl (Natrium Chlorida) 
Hasil penelitian Suroto, dkk. (1995), menunjukkan bahwa perendaman 
irisan umbi kedalam larutan garam 5% selama 72 jam dapat menurunkan kadar 
HCN dari 1495 ppm menjadi 21,6 ppm, dengan merendam irisan umbi kedalam 
larutan garam 15% selama 24 jam kadar HCN turun menjadi 19,42 ppm. 
Dalam bentuk parutan diharapkan lama perendaman dapat dipersingkat 
karena ukuran bahan lebih kecil dibandingkan bentuk irisan sehingga permukaan 
bahan lebih luas akibatnya racun sianida akan lebih cepat ke luar dari umbi. Di 
samping ukuran bahan diperkecil konsentrasi larutan garam juga perlu diatur 
karena konsentrasi garam akan mempengaruhi kecepatan keluarnya sianida. 
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Makin tinggi konsentrasi garam makin besar perbedaan tekanan osmosis di dalam 
dan di luar bahan. Akibatnya proses osmosis antara air dengan zat terlarut 
(termasuk sianida) makin cepat. Akan tetapi jika konsentrasi larutan garamnya 
terlalu tinggi mungkin akan mempengaruhi sifat tepung gadung dan cita rasa 
produk yang dihasilkan. 
Penambahan zat lain juga dapat menurunkan kadar HCN dalam biji karet, 
semisal penggunaan arang aktif sebagai adsorben dalam mereduksi kadar HCN 
pada biji karet selama proses perendaman di dalam air sehingga bisa digunakan 
sebagai sumber pangan alternatif. 
Sianida pada tanaman umumnya berbentuk cyanogenetic glukosida, dalam 
(Winarno, 1980). Asam sianida akan keluar jika bahan makanan dihancurkan, 
dikunyah, mengalami pengirisan atau rusak. Pada berbagai tahapan pengolahan 
makanan secara tradisional dapat menurunkan kadar sianida misalnya: mengupas 
kulit, mengeringkan, merendam dan memasak.  
Sianida merupakan senyawa tidak berwarna, berupa gas, mudah larut, 
cepat berdifusi dan daya tembusnya besar. Dalam pencernaan asam sianida cepat 
terserap oleh organ pencernaan dan masuk ke dalam darah. Gejala yang dialami 
oleh orang yang keracunan asam sianida adalah sakit kepala, perut rasa mual, 
muntah, sesak napas, badan lemah, wajah tampak pucat, banyak berkeringat dan 
kulit terasa dingin. Menurut Sodeman (1995) sianida menyebabkan kerusakan 
pada enzim-enzim pernapasan yang mengandung haeme pada semua sel motor 
yang mengakibatkan hilangnya Sitokrom A3, lumpuhnya tranfer elektron dan 
kemudian anoksis jaringan dan kematian. 
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Tepung 
Dalam rangka pembangunan ketahanan pangan pemerintah harus mampu 
menyediakan bahan pangan yang cukup untuk seluruh penduduk terutama dari 
produk dalam negeri dalam jumlah dan keragaman yang memadai. Salah satu cara 
untuk mengurangi kebutuhan tepung terigu  yaitu dengan mengganti sebagian dari 
tepung terigu dengan bahan lokal, misalnya dengan tepung biji karet. 
Tepung merupakan suatu partikel padat yang berbentuk butiran halus atau 
sangat halus. Pengertian tepung sebenarnya meliputi produk-produk bahan baku 
pangan maupun selain makanan. Tepung dapat dibagi menjadi dua jenis, yaitu 
tepung nabati dan tepung hewani, tepung yang tergolong dalam kelompok nabati 
antara lain adalah tepung terigu, tepung kedelai, dan sagu. sementara tepung yang 
tergolong hewani misalnya adalah tepung tulang, tepung ikan, tepung darah sapi, 
tepung susu, dan sebagainya. Tepung juga dapat dikelompokkan berdasarkan 
kandungannya, yaitu tepung dan pati. Dalam pengertian ini, tepung adalah hasil 
penghancuran bahan baku yang telah dikeringkan hingga sangat halus sehingga 
kandungan karbohidrat, protein, lemak, mineral, serta vitaminnya masih lengkap. 
Sementara pati adalah hasil ekstraksi karbohidrat dari tepung sehingga kandungan 
gizi yang lain protein, lemak, vitamin, dan mineral sangat rendah serta tidak 
diharapkan masih terkandung dalam pati. Menurut Syarief dan Halid (1990) 
bahwa bahan pangan berupa tepung mampu mengadsorpsi air lebih banyak karena 
luas permukaannya makin bertambah. 
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Tabel 2. Syarat Mutu Tepung Sebagai Bahan Makanan SNI- 01- 3751- 2006 
No. Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan 
- Bentuk 
- Bau 
 
- Warna 
 
- 
- 
 
- 
 
Serbuk 
Normal (bebas dari bau 
asing) 
Putih khas terigu 
2.  Benda asing - Tidak ada 
3. Serangga dalam semua 
bentuk stadia dan 
potongan-potongannya 
yang tampak 
- Tidak ada 
4.  Kehalusan, lolos dalam 
ayakan 212 No. 70 (b/b) 
% Min 95 
5.  Kadar air (b/b) % Maks. 14,5 
6. Kadar abu (b/b) % Maks. 0,6 
7. Kadar protein (b/b) % Min. 7,0 
8. Keasaman Mg KOH/100 
g 
Maks. 50 
9. Falliing number (atas 
dasar kadar air 14 %) 
detik Min. 300 
10. Besi (Fe) Mg/kg Min. 50 
11. Seng (Zn) Mg/kg Min. 30 
12. Vitamin B1 (thiamin) Mg/kg Min.2,5 
13. Vitamin B2 (riboflavin) Mg/kg Min. 4 
14. Asam folat Mg/kg Min.2 
15. Cemaran logam 
- Timbal (Pb) 
- Raksa (Hg) 
- Tembaga (Cu) 
 
Mg/kg 
Mg/kg 
Mg/kg 
 
Maks. 1,00 
Maks. 0,05 
Maks. 10 
16. Cemaran Arsen Mg/kg  
17. Cemaran mikroba 
- Angka lempeng 
total 
- E.coli 
- kapang 
 
Koloni/g 
 
APM/g 
Koloni/g 
 
Maks. 10
6
 
 
Maks. 10 
Maks. 10
4
 
Sumber : BSN SNI (2006) 
 
  
 BAHAN DAN METODE 
 
Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian 
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. Pada bulan 
Februari sampai dengan Maret 2017. 
Bahan Peneltian 
 Bahan yang digunakan adalah : Bahan utama yang digunakan adalah biji 
karet, air. 
 Bahan kimia yang digunakan antara lain AgNO3 0.1 N, K2CrO4 2%, 
aquades, dan NaCl, K2SO4, H2SO4, H3BO3, HCL, NaOH-Na2S2O3, indikator KI 
5% 
Alat Penelitian 
 Alat yang digunakan adalah : Oven, ayakan 80 mesh, nampan, saringan, 
timbangan analitik, blender, kap plastik, sendok, telenan, kompor gas, kain lap  
dan pisau. 
Metode Penelitian 
 Metode penelitian dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu : 
Faktor I : NaCl (N) terdiri dari 4 taraf yaitu : 
N1 = 5 % 
N2 = 10 % 
N3 = 15 % 
N4 = 20 %  
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Faktor II : Lama Perendaman (L) terdiri dari 4 taraf yaitu: 
L1 = 12 jam 
L2 = 24 jam 
L3 = 36 jam 
L4 =  48 jam 
 Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4 x 4 = 16, maka jumlah 
ulangan (n) adalah sebagai berikut : 
 Tc (n-1) ≥ 15 
 16 (n-1) ≥ 15 
 16 n-16 ≥ 15 
      16 n ≥ 31 
 n ≥ 1,937.............dibulatkan menjadi n = 2 
maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali. 
Model Rancangan Percobaan 
 Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 
dengan model : 
Ỹĳk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 
Dimana : 
Ỹĳk : Pengamatan dari factor L dari taraf ke-i dan faktor N pada taraf ke-j  
              dengan ulangan ke-k. 
µ : Efek nilai tengah 
αi : Efek dari factor L pada taraf ke-i. 
βj : Efek dari faktor N pada taraf ke-j. 
(αβ)ij : Efek interaksi factor L pada taraf ke-i dan faktor N pada taraf ke-j. 
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εijk : Efek galat dari faKtor L pada taraf ke-i dan faktor N pada taraf ke-j     
               dalam ulangan ke-k. 
Pelaksanaan Penelitian 
Cara Kerja 
1. Biji karet disortasi 
2. Biji karet dipisahkan dari cangkangnya, kemudian dipisahkan dari kulit ari 
yang menempel. 
3. Dilakukan pengirisan/pengecilan ukuran bahan. 
4. Kemudian ditimbang masing masing 100 g bahan. 
5. Dilakukan perendaman dengan NaCl dan lama perendaman sesuai dengan 
perlakuan. 
6.  Lalu dicuci dengan air bersih dan ditiriskan. 
7. Biji karet dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 75oC selama 12 
jam.  
8. Setelah kering kemudian digiling dengan blander, lalu diayak 
menggunakan ayakan 80 mesh. 
9. Dilakukan analisa pengujian kadar air, HCN, protein, dan lemak. 
 
Parameter Pengamatan 
Parameter pengamatan dilakukan berdasarkan analisa yang meliputi : 
Kadar HCN (A.O.A.C, 1986) 
 Kandungan HCN dilakukan dengan menggunakan analisis perak nitrat 
volumetric  Lima belas sampai dua puluh gram tepung biji karet ditambah 100 mL 
akuades dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl dan dibiarkan selama 2 jam. Setelah 
 itu ditambahkan lagi 100 mL akuades lalu dididihkan dan uapnya disuling. Hasil 
sulingan ditampung dalam labu erlenmeyer yang berisi 20 mL NaOH 5% sampai
volume destilatnya mencapai 150 mL. Destilat dititrasi dengan larutan AgNO3 
0.002 N dengan indikator
terbentuk kekeruhan yang berwarna kuning tidak hilang lagi. Jumlah HCN 
dihitung sebagai berikut:
Kadar lemak (AOAC, 1995)  
 Analisa lemak dilakukan dengan metode Soxhlet. Sampel sebanyak 
5g dibungkus dengan kertas saring, kemudian
ekstraksi Soxhlet. Alat kondensor dipas
Pelarut lemak heksan dimasukkan ke dalam labu lemak, kemudian dilakukan 
reflux selama ± 6 jam sampai pelarut turun kembali ke 
jernih. Pelarut yang ada dalam labu lemak didestilasi dan ditampung kembali. 
Kemudian labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dipanaskan dalam oven 
pada suhu 105o C hingga mencapai berat yang tetap, kemudian didinginkan
dalam desikator. Labu beserta lemaknya ditimbang. 
Kadar Protein (Metode Kjeldahl, A
Sampel sebanyak 0,2 g yang telah dihaluskan dimasukkan dalam labu 
kjeldahl, ditambahkan K2SO4 : CuSO4 (1:1) sebanyak 2 g selanjutnya 
ditambahkan dengan 3 ml H2SO4 
cairan berwarna jernih. Labu beserta isinya didinginkan lalu isinya dipindahkan 
ke dalam erlenmeyer 500 ml dan ditambahkan 15 ml aquadest lalu dipasang pada 
 KI 5% sebanyak 3 mL. Titrasi dilakukan sampai 
  
 
 
  diletakan dalam alat 
ang diatasnya dan labu lemak di
labu lemak dan berwarna 
 
.O.A.C, 1995) 
pekat. Sampel didihkan 1-1,5 jam atau sampai 
15 
  
 
 
bawahnya. 
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alat destilasi dan ditambahkan NaOH 40% hingga warna menjadi hitam. 
Erlenmeyer berisi 25 ml H2SO4 0,02 N diletakkan di bawah kondensor yang 
sebelumnya ditambahkan 2-3 tetes indikator mengsel (campuran metil merah 
0,02% dalam alkohol dengan perbandingan 2:1) kemudian diangkat jika volume 
mencapai 125 ml. Dititrasi larutan yang ada dalam penampung tersebut dengan 
NaOH 0,02 N sampai terjadi perubahan warna dari biru keunguan menjadi hijau 
kebiruan. Penetapan blanko dengan cara yang sama. 
Kadar protein = 
			
		,			
		
 x 100 % 
Keterangan : 
a = ml NaOH untuk sampel 
b = ml NaOH untuk blanko 
faktor konversi = 6,25 
 
Kadar Air (Sudarmadji, 1996) 
 Mula-mula bahan ditimbang sebanyak 5 gram pada aluminium foil yang 
telah diketahui berat kosongnya, kemudian dikeringkan dengan oven pada suhu 
105°C selama 4 jam lalu dikeringkan dalam desikator selama 15 menit lalu 
ditimbang. Pengurangan berat merupakan banyaknya air yang diuapkan dari 
bahan dengan perhitungan: 
    Kadar air (%) = berat awal – berat akhir     x 100 % 
          Berat awal 
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Biji Karet 
Disortasi 
Dipisahkan dari 
cangkang 
Cangkang Biji 
Karet 
Dikupas kulit arinya 
Dikeringkan dengan oven 
suhu 75oC lama 12 jam 
Perendaman NaCl (N) : 
           N1 = 5 % 
N2 = 10 % 
N3 = 15 % 
N4 = 20 % 
Lama Perendaman (L) : 
L1 = 12 jam 
L2 = 24 jam 
L3 = 36 jam 
L4 = 48 jam 
Digiling 
Diayak 80 
mesh 
Analisa 
Analisa : 
1. HCN 
2. Lemak  
3. Protein  
4. Kadar Air 
Pengecilan ukuran  
Perlakuan penelitian 
Cuci bersih lalu 
Timbang dalam 100 g bahan 
Gambar 4. Diagram Pembuatan  Tepung Biji Karet 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
   Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukkan bahwa 
NaCl  terhadap parameter yang diamati. Data rata rata hasil pengamatan pengaruh 
NaCl terhadap masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Pengaruh NaCl Terhadap Parameter Yang Diamati 
NaCl (%) 
Kadar HCN 
(mg/kg) 
Lemak  
(%) 
Protein 
 (%) 
Kadar Air 
(%) 
 N1 = 5 % 44,188 57,425 14,950 2,999 
N2 = 10 % 41,088 56,875 14,881 3,443 
N3 = 15 % 35,788 56,563 14,998 4,056 
N4 = 20 % 38,125 56,050 15,144 4,418 
 
Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa semakin NaCl maka kadar HCN dan 
lemak akan menurun sedangkan protein dan kadar air meningkat. 
Tabel 4. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Parameter Yang Diamati 
Lama 
Perendaman 
(jam) 
Kadar HCN 
(mg/kg) 
Lemak 
 (%) 
Protein 
 (%) 
Kadar Air 
(%) 
L1 = 12 jam 69,438 55,175 17,063 1,651 
L2 = 24 jam 41,888 54,800 15,635 3,295 
L3 = 36 jam 25,513 58,688 14,744 4,238 
L4 = 48 jam 22,350 58,250 12,531 5,731 
 
  Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa semakin  lama perendaman kadar HCN   
dan protein akan menurun sedangkan lemak dan kadar air meningkat. Pengujian 
dan pembahasan masing masing parameter yang diamati selanjutnya akan dibahas 
satu persatu. 
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Kadar HCN 
Pengaruh NaCl 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa NaCl 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar HCN. 
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata rata dan dapat dilihat  
pada Tabel 5.  
Tabel 5.Hasil Uji Beda Rata-Rata NaCl Terhadap  Kadar HCN 
Jarak LSR 
NaCl (%) 
Rataan 
(mg/kg) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - -  N1 = 5 % 44,188 A A 
2 0,607 0,836 N2 = 10 % 41,088 B B 
3 0,638 0,879 N3 = 15 % 35,788 D D 
4 0,654 0,901 N4 = 20 % 38,125 C C 
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh     
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata 
pada taraf p<0,01. 
Dari Tabel 5 dapat dilihat bahwa N1 berbeda sangat nyata dengan N2, N3, 
dan N4. N2 berbeda sangat nyata dengan  N3 dan N4. N3 berbeda sangat nyata 
dengan N4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  N1 = 44,188 mg/kg dan 
nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan N3 = 35,788 mg/kg. Untuk lebih 
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 5. 
 
Ŷ= 52.466+0.0544N2 - 1.8291N
R² = 0.8785
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Gambar 5. Pengaruh NaCl terhadap Kadar HCN 
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Dari gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin tinggi penmbahan NaCl dalam 
perendaman biji karet maka kadar HCN akan semakin menurun. Kadar HCN 
tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan NaCl 5 % yaitu sebesar 44,188 
mg/kg, sedangkan kadar HCN terendah terdapat pada perlakuan penambahan 
NaCl 15 % yaitu 35,788 %. Pada perlakuan N3 yaitu dengan penambahan NaCl 15 
% terjadi penurunan kemudian terjadi peningkatan pada perlakuan N4 dengan 
penambahan NaCl 20 %. Hal ini terjadi karena pada perlakuan tersebut kadar 
HCN tidak terhidrolisis secara optimal selama perendaman yang dilakukan. 
Berdasarkan hasil penelitian Ningsih (2015), dengan menggunakan metode 
perebusan dan lama perendaman kadar penurunan HCN terbaik adalah dengan 
cara perendaman selama 36 jam dan NaCl dengan konsentrasi 40 % yaitu sebesar 
130 mg/kg biji karet, merujuk nilai penurunan kadar HCN tersebut, biji karet pada 
perlakuan ini aman untuk diolah menjadi makanan dan dikonsumsi sehari-hari 
karena tidak melebihi ambang batas 1 mg perkilogram berat badan perhari. 
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Pengaruh Lama Perendaman 
Dari daftar sidik ragam pada  (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa  lama 
perendaman memberikan  pengaruh  yang  berbeda  sangat  nyata (p<0,01)  
terhadap  kadar HCN. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-
rata dan dapat dilihat pada Tabel 6.  
Tabel 6.Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap  Kadar HCN 
Jarak LSR Lama 
Perendaman 
(jam) 
Rataan 
(mg/kg) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - L1 = 12 jam 69,438 a A 
2 0,607 0,836 L2 = 24 jam 41,888 b B 
3 0,638 0,879 L3 = 36 jam 25,513 c C 
4 0,654 0,901 L4 = 48 jam 22,350 d D 
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata 
pada taraf p<0,01. 
Dari tabel 6 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata  dengan L2, L3, 
L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata dengan L4. 
Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L1 = 69,438 mg/kg dan nilai terendah 
dapat dilihat pada perlakuan L4 = 22,350 mg/kg. Untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada gambar 6. 
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Gambar 6. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Kadar HCN 
 Dari gambar 6 dapat dilihat bahwa semakin lama perendaman maka kadar 
HCN akan semakin menurun. Kadar HCN tertinggi terdapat pada perlakuan 
perendaman selama 12 jam yaitu 69,438 mg/kg, sedangkan kadar HCN terendah 
terdapat pada perlakuan lama perendaman 48 jam yaitu 22,350 mg/kg. Asam 
sianida terbentuk secara enzimatis dari dua senyawa prekursor (bakal racun), yaitu 
linamarin dan metil linamarin. Kedua senyawa ini kontak dengan enzim 
linamarase dan oksigen dari udara yang merombaknya menjadi glukosa, aseton 
dan asam sianida. Asam sianida mempunyai sifat mudah larut dan mudah 
menguap, oleh karena itu untuk menurunkan atau mengurangi kadar asam sianida 
dapat dilakukan dengan pencucian atau perendaman karena   asam sianida akan 
larut dan ikut terbuang dengan air (Cereda dan Mattos, 1996). Asam sianida akan 
keluar jika bahan makanan dihancurkan, dikunyah, mengalami pengirisan atau 
rusak. Pada berbagai tahapan pengolahan makanan secara tradisional dapat 
menurunkan kadar sianida misalnya: mengupas kulit, mengeringkan, merendam 
dan memasak (Winarno, 1980). 
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Pengaruh Interaksi Antara Lama Perendaman dengan NaCl Terhadap 
Kadar HCN 
 
Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi lama 
perendaman dan NaCl memberikan pengaruh berbeda nyata (p<0.01) terhadap 
Kadar HCN yang dihasilkan. Hasil uji LSR pengaruh interaksi lama perendaman 
dan NaCl terhadap kadar HCN terlihat padaTabel 7. 
Tabel 7. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan NaCl 
terhadap Kadar HCN (mg/kg) 
Jarak LSR 
Perlakuan 
Rataan 
(mg/kg) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - N1L1 65,850 b B 
2 1,2146 1,6720 N1L2 65,750 bc BC 
3 1,2753 1,7571 N1L3 65,650 bcd BCD 
4 1,3077 1,8016 N1L4 80,500 a A 
5 1,3360 1,8380 N2L1 61,850 e E 
6 1,3522 1,8623 N2L2 50,150 f F 
7 1,3644 1,8907 N2L3 30,200 g G 
8 1,3725 1,9109 N2L4 25,350 h H 
9 1,3805 1,9271 N3L1 26,450 hi HI 
10 1,3886 1,9392 N3L2 26,200 hij HIJ 
11 1,3886 1,9514 N3L3 25,250 hijk HIJK 
12 1,3927 1,9595 N3L4 24,150 jkl JKL 
13 1,3927 1,9676 N4L1 22,600 m LM 
14 1,3967 1,9757 N4L2 22,250 mno LMN 
15 1,3967 1,9838 N4L3 22,050 mnop LMNO 
16 1,4008 1,9878 N4L4 22,500 mn   MNOP 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada 
   taraf p< 0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01   
   menurut uji LSR 
 
Nilai rataan tertinggi yaitu pada lama perendaman 12 jam dan konsentrasi 
NaCl 20 % yaitu 80,500 mg/kg  dan  nilai rataan  terendah  yaitu  pada  lama    
perendaman 48 jam dan konsentrasi NaCl 15 % yaitu 22,050 mg/kg. Hubungan  
interaksi lama perendaman dan NaCl terhadap kadar HCN yang dihasilkan dapat  
dilihat  pada Gambar 8. 
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Gambar 7. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Nacl Terhadap Kadar HCN 
 Dari gambar 7 dapat dilihat bahwa interaksi antara lama perendaman dan 
NaCl terhadap kadar HCN mengalami penurunan. Kadar HCN terendah terdapat 
pada perlakuan N4L3 yaitu lama perendaman selama 48 jam dengan penambahan 
NaCl 15 % sebesar 22,050 mg/kg biji karet, sedangkan kadar HCN tertinggi 
terdapat pada perlakuan N1L4 yaitu dengan lama perendaman selama 12 jam 
dengan penambahan NaCl 20 % sebesar 80,500 mg/kg. Suroto dkk (1995), 
menunjukkan bahwaperendaman irisan umbi/biji-bijian kedalam larutan garam 
5% selama 72 jam dapat menurunkan kadar HCN dari 1495 ppm menjadi 21,6 
ppm. Dalam bentuk parutan diharapkan lama perendaman dapat dipersingkat 
karena ukuran bahan lebih kecil dibandingkan bentuk irisan sehingga permukaan 
bahan lebih luas akibatnya racun sianida akan lebih cepat keluar dari bahan. Di 
samping ukuran bahan diperkecil konsentrasi larutan garam jugaperlu diatur 
karena konsentrasi garam akan mempengaruhi kecepatan keluarnya sianida. 
Makin tinggi konsentrasi garam makin besar perbedaan tekanan osmosis di dalam 
dan di luar bahan (Dwijoseputro, 1990). 
N1 Ŷ = 75,80-0,810L
r² = -0,893
N2Ŷ= 69,68-0,733L
r² = -0,901
N3Ŷ= 59,11-0,598L
r² = -0,621
N4 Ŷ = 67,39-0,750L
r² = -0,498
0,0
10,0
20,0
30,0
40,0
50,0
60,0
70,0
80,0
90,0
0 12 24 36 48
K
ad
ar
 H
C
N
 (
m
g
/k
g
)
Lama Perendaman (jam)
N1= 5 %
N2 = 10 %
N3 = 15 %
N4 = 20 %
25 
 
Lemak 
Pengaruh NaCl  
Daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa NaCl memberikan                
pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap lemak. Tingkat perbedaan 
tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 8.  
Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-Rata NaCl Terhadap  Lemak 
Jarak LSR 
NaCl (%) 
Rataan 
(%) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - -  N1 = 5 % 57,425 a A 
2 0,201 0,277 N2 = 10 % 56,875 b B 
3 0,211 0,291 N3 = 15 % 56,563 c C 
4 0,216 0,298 N4 = 20 % 56,050 d D 
Keterangan :  Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata 
pada taraf p<0,01. 
Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa N1 berbeda sangat nyata dengan N2, N3, 
dan N4. N2 berbeda sangat nyata dengan  N3 dan N4. N3 berbeda sangat nyata 
dengan N4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan N1 = 57,425 % dan nilai   
terendah dapat dilihat pada perlakuan N4 = 56,050 % .Untuk  lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 9. 
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Dari gambar 8 dapat dilihat bahwa semakin banyak penambahan NaCl 
dalam biji karet maka kandungan lemak semakin menurun. Lemak tertinggi 
terdapat pada perlakuan NaCl 5 % sebesar  57,425 %, sedangkan lemak terendah 
terdapat pada perlakuan NaCl 20 % sebesar 56,050 %.  Hal ini disebabkan  
semakin tinggi konsentrasi garam maka senyawa garam akan terdifusi kedalam 
bahan, selain itu kandungan air menurun karena sifat garam yang dapat mengikat 
air sehingga terjadi pemekatan bahan, disamping itu bahan yang mempunyai 
kadar air yang tinggi selama pengeringan memerlukan waktu yang lama sehingga 
bahan kehilangan air menjadi lebih lambat menyebabkan kadar zat gizi seperti 
karbohidrat, lemak dan protein didalam massa yang tertinggal menjadi lebih 
sedikit (Desrosier, 1988). 
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Pengaruh Lama Perendaman 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa lama 
perendaman memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 
lemak. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat 
dilihat pada Tabel 9.  
Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap  Lemak 
Jarak LSR Lama 
Perendaman 
(jam) 
Rataan % 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - L1 = 12 jam 55,175 c C 
2 0,201 0,277 L2 = 24 jam 54,800 d D 
3 0,211 0,291 L3 = 36 jam 58,688 a A 
4 0,216 0,298 L4 = 48 jam 58,250 b B 
Keterangan :  Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata 
pada taraf p<0,01. 
Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2, L3, 
dan L4. L2 berbeda sangat nyata dengan  L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata 
dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L3 = 58,688 % dan nilai  
terendah dapat dilihat pada perlakuan L2 = 54,800 %. Untuk lebih jelasnya dapat  
dilihat  pada Gambar 9. 
 
Ŷ= 53,45+0,109L
r² = 0,699
50,0
51,0
52,0
53,0
54,0
55,0
56,0
57,0
58,0
59,0
60,0
0 12 24 36 48
L
em
ak
 (
%
)
Lama Perendaman (jam)
Gambar 9. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Lemak. 
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 Dari gambar 9 dapat dilihat bahwa lemak terendah terdapat pada perlakuan 
lama perendaman selama 24 jam yaitu sebesar 54,800 %, sedangkan lemak 
tertinggi terdapat pada perlakuan lama perendaman 36 jam yaitu sebesar  
58,688 %. Kandungan lemak mengalami penurunan pada perendaman 24 jam dan 
meningkat pada waktu perendaman 36 jam, diduga karena ketidak seragaman 
jenis varieatas dari biji karet dan pada saat proses pengolahan nya kurang optimal. 
Ketaren (1986) menyatakan kandungan minyak biji karet tidak terlepas dari 
varietas , ukuran biji, iklim, kelembaban, keadaan tanah tempat tumbuh, 
penanganan pasca panen, dan jenis pelarut serta metode ekstraksi yang ditetapkan. 
 
Pengaruh Interaksi Antara Lama Perendaman dengan NaCl Terhadap 
Lemak 
 
Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi lama 
perendaman dan NaCl memberikan pengaruh berbeda nyata (p<0.01) terhadap 
lemak yang dihasilkan. Hasil uji LSR pengaruh interaksi lama perendaman dan 
NaCl terhadap lemak terlihat pada Tabel 10. 
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Tabel 10. Uji LSR Efek Utama Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan NaCl 
Terhadap Lemak (%) 
Jarak LSR 
Perlakuan Rataan 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - N1L1 53,750 o NO 
2 0,4021 0,5536 N1L2 54,650 lm LM 
3 0,4222 0,5818 N1L3 55,550 k JK 
4 0,4330 0,5965 N1L4 56,750 h H 
5 0,4424 0,6086 N2L1 56,550 hi HI 
6 0,4477 0,6166 N2L2 55,050 l KL 
7 0,4517 0,6260 N2L3 54,350 mn MN 
8 0,4544 0,6327 N2L4 53,250 p OP 
9 0,4571 0,6381 N3L1 61,050 a A 
10 0,4598 0,6421 N3L2 59,500 b B 
11 0,4598 0,6461 N3L3 58,150 cdefg CDEFG 
12 0,4611 0,6488 N3L4 56,050 j IJ 
13 0,4611 0,6515 N4L1 58,350 c C 
14 0,4625 0,6542 N4L2 58,300 cd CD 
15 0,4625 0,6568 N4L3 58,200 cde CDE 
16 0,4638 0,6582 N4L4 58,150  cdef  CDEF 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada 
taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01   
menurut uji LSR 
 
Nilai rataan tertinggi yaitu pada lama perendaman 36 jam dan konsentrasi 
NaC l5% yaitu 61,050% dan nilai rataan terendah yaitu pada lama perendaman12 
jam dan konsentrasi NaCl  20% yaitu 53,250 %. Hubungan interaksi lama 
perendaman dan NaCl terhadap lemak yang dihasilkan dapat dilihat pada 
Gambar 10. 
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 Dari gambar 10 dapat dilihat bahwa interaksi antara lama perendaman 
dengan NaCl terhadap lemak mengalami peningkatan. Nilai rataan tertinggi 
terdapat pada perlakuan N3L1 yaitu dengan lama perendaman 36 jam dan 
konsentrasi NaCl 15 % sebesar 61,050 %, sedangkan nilai rataan terendah 
terdapat pada perlakuan N1L1 yaitu dengan lama perendaman 12 jam dan 
konsentrasi NaCl 5 % sebesar 53,750 %. Jika dilihat yang terjadi pada gambar 11 
dimana data analisis grafik terjadi kenaikan dan penurunan yang signifikan dapat 
disebabkan oleh beberapa faktor, salah satunya yaitu ketidak sesuaian ukuran 
bahan sebelum dijadikan tepung dan jenis varietas dari biji karet tersebut. 
Menurut Ketaren (1986) kandungan minyak biji karet tidak terlepas dari varietas , 
ukuran biji, iklim, kelembaban, keadaan tanah tempat tumbuh, penanganan pasca 
panen, dan jenis pelarut serta metode ekstraksi yang ditetapkan.  
Protein 
Pengaruh NaCl 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3)  dapat  dilihat bahwa  NaCl  
memberikan  pengaruh yang berbeda nyata sangat nyata (p<0,01) terhadap 
 protein. Tingkat  
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Gambar 10. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan NaCl Terhadap Lemak 
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perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata rata dan dapat dilihat pada  
Tabel 11.  
Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata NaCl Terhadap  Protein 
cx LSR 
NaCl (%) 
Rataan 
(%) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - -  N1 = 5 % 14,950 bc BC 
2 0,060 0,082 N2 = 10 % 14,881 cd CD 
3 0,063 0,086 N3 = 15 % 14,998 b B 
4 0,064 0,089 N4 = 20 % 15,144 a A 
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada 
taraf p<0,01. 
Dari Tabel 11 dapat dilihat bahwa N1berbeda tidak nyata dengan N2, dan 
N3, dan berbeda sangat nyata dengan N4. N2 berbeda sangat nyata dengan  N3 dan 
N4. N3 berbeda sangat nyata dengan N4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada 
perlakuan  N4 = 15,144 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan           
N2 =14,881 % . Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 11. 
 
 
 Dari gambar 11 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi NaCl 
maka kandungan protein akan semakin meningkat. Menurut Widiyowati (2007), 
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Gambar 11. Pengaruh NaCl terhadap Protein 
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menyatakan makin tinggi  kadar NaCl dalam larutan perendaman akan 
meningkatkan jumlah NaCl yang masuk kedalam jaringan bahan. Kerusakan 
protein karena asam amino sekundernya berikatan dengan gula reduksi, akibat 
reaksi non-enzimatik akan dihambat seiring dengan penambahan jumlah NaCl. 
Terjadinya penurunan dalam perlakuan N2 yaitu NaCl 10 % diduga banyak 
protein yang terkandung dalam biji karet ikut larut dalam air selama perendaman. 
Pengaruh Lama Perendaman 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa lama 
perendaman memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 
protein. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat 
dilihat pada Tabel 12.  
Tabel 12. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap  Protein 
Jarak LSR Lama 
Perendaman 
(jam) 
Rataan 
(%) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - L1 = 12 jam 17,063 a A 
2 0,060 0,082 L2 = 24 jam 15,635 b B 
3 0,063 0,086 L3 = 36 jam 14,744 c C 
4 0,064 0,089 L4 = 48 jam 12,531 d D 
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat  nyata 
pada taraf p<0,01. 
Dari Tabel 12 dapat dilihat bahwa L1 berbeda sangat nyata dengan L2, L3, 
dan L4. L2 berbeda sangat nyata dengan L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata 
dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan L1= 17,063 %   dan  nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 12,531%. Untuk lebih jelasnya dapat di
lihat pada Gambar 12. 
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 Dari gambar 12 dapat dilihat bahwa semakin lama perendaman maka 
protein akan semakin menurun. Hasil analisis dalam penelitian ini cukup tinggi 
yakni sebesar 17,063 % yang terdapat pada perlakuan lama perendaman selama 
12 jam. Hal ini disebabkan selama proses perendaman protein ikut larut dalam air, 
sehingga terjadi penurunan kandungan protein dalam tepung biji karet dan juga 
disebabkan oleh ketidak seragaman jenis varietas biji karet. Menurut Oyewusi 
dkk. (2007) kadar protein pada biji karet dapat ditingkatkan dengan cara 
mengolahnya menjadi konsentrat yaitu dengan mengurangi atau menghilangkan 
lemak atau komponen-komponen nonprotein lain yang larut. 
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Pengaruh Interaksi Antara Lama Perendaman dengan NaCl Terhadap 
Protein 
Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi lama 
perendaman dan NaCl memberikan pengaruh berbeda nyata (p<0.01) terhadap 
protein yang dihasilkan. Hasil uji LSR pengaruh interaksi lama perendaman dan 
NaCl terhadap protein terlihat pada Tabel 13. 
Tabel 13.Uji LSR Efek Utama Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan NaCl 
terhadap Protein 
Jarak LSR 
Perlakuan Rataan 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - N1L1 17,525 a A 
2 0,1194 0,1644 N1L2 17,350 b B 
3 0,1254 0,1728 N1L3 16,750 c C 
4 0,1286 0,1771 N1L4 16,625 cd CD 
5 0,1314 0,1807 N2L1 15,425 e E 
6 0,1329 0,1831 N2L2 15,325 f F 
7 0,1341 0,1859 N2L3 15,740 fg FG 
8 0,1349 0,1879 N2L4 16,050 h H 
9 0,1357 0,1895 N3L1 14,050 hi HI 
10 0,1365 0,1907 N3L2 14,225 j J 
11 0,1365 0,1919 N3L3 15,050 k K 
12 0,1369 0,1927 N3L4 15,650 l KL 
13 0,1369 0,1934 N4L1 12,800 m M 
14 0,1373 0,1942 N4L2 12,625 n MN 
15 0,1373 0,1950 N4L3 12,450 o N 
16 0,1377 0,1954 N4L4 12,250  p  O 
Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada 
taraf p>0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01   
menurut uji LSR 
 
Nilai rataan tertinggi yaitu pada lama perendaman12 jam dan konsentrasi 
NaCl  5  % yaitu17,525 % dan nilai rataan terendah yaitu pada lama perendaman 
48 jam dan konsentrasi NaCl 20 % yaitu 12,250 %. Hubungan interaksi lama 
perendaman dan NaCl terhadap protein yang dihasilkan dapat dilihat pada 
Gambar 13. 
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 Gambar 13. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan NaCl terhadap Protein 
Dari gambar 13 dapat dilihat bahwa interaksi antara lama perendaman 
dengan NaCl terhadap protein terjadi penurunan. Hal ini mungkin dapat 
disebabkan selama proses perendaman protein ikut larut dalam air, sehingga 
terjadi penurunan kandungan protein dalam tepung biji karet. Menurut Oyewusi 
dkk. (2007) kadar protein pada biji karet dapat ditingkatkan dengan cara 
mengolahnya menjadi konsentrat yaitu dengan mengurangi atau menghilangkan 
lemak atau komponen-komponen nonprotein lain yang larut. Menurut Hardy 
(2008), bahan nabati dari biji-bijian umumnya mengandung protein lebih dari 
20% dan lemak yang tinggi. Bila lemaknya dikurangi melalui proses pengepresan 
dan perendaman dengan hexan, kandungan proteinnya akan meningkat. 
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Kadar Air 
Pengaruh NaCl 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa NaCl 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar air. 
Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat 
pada Tabel 14.  
Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata NaCl Terhadap  Kadar Air 
Jarak LSR 
NaCl (%) 
Rataan 
(%) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - -  N1 = 5 % 2,999 cd BCD 
2 0,066 0,091 N2 = 10 % 3,443 bc BC 
3 0,070 0,096 N3 = 15 % 4,056 b B 
4 0,071 0,098 N4 = 20 % 4,418 a A 
Keterangan :  Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh 
yang berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata 
pada taraf p<0,01. 
Dari Tabel 14 dapat dilihat bahwa N1berbeda tidak nyata dengan N2, N3, 
dan berbeda sangat nyata  denganN4. N2 berbeda tidak nyata dengan  N3 dan 
berbeda sangat nyata N4. N3 berbeda sangat nyata dengan N4. Nilai tertinggi dapat 
dilihat pada perlakuan  N4 = 4,418 % dan nilai terendah dapat dilihat pada 
perlakuan N1 = 2,999 % . Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 14. 
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Gambar 14. Pengaruh NaCl terhadap Kadar Air 
 Dari gambar 14 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi 
penambahan NaCl maka kadar air semakin meningkat. Nilai rataan kadar air 
tertinggi terdapat pada perlakuan N4 NaCl 20 % yaitu sebesar 4,418 %, 
sedangkan nilai rataan kadar air terendah terdapat pada perlakuan N1 NaCl 5 % 
yaitu sebesar 2,999%. Hal ini diduga karena jumlah garam yang tertinggal pada 
tepung pada perlakuan perendaman dengan larutan garam 20 % lebih banyak dari 
pada tepung dari perlakuan perendaman larutan garam 5%. Garam bersifat 
higroskopis sehingga makin banyak jumlah garam yang tertinggal dalam tepung, 
kadar air tepung semakin tinggi. Menurut Furia, (1972) menyatakan 
meningkatnya kadar air disebabkan karena selama perendaman terjadi difusi air 
kedalam irisan bahan. Difusi air menyebabkan sel menggembung dan 
penggembungan sel ini akan terus meningkat hingga mencapai taraf tertentu. 
Semakin lama perendaman semakin banyak air yang berdifusi kedalam sel. 
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Pengaruh Lama Perendaman 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa lama 
perendaman memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 
kadar air. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan 
dapat dilihat pada Tabel 15. 
Tabel 15. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap  Kadar Air 
Jarak LSR Lama 
Perendaman 
(jam) 
Rataan(%
) 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - L1 = 12 jam 1,651 d D 
2 0,066 0,091 L2 = 24 jam 3,295 c C 
3 0,070 0,096 L3 = 36 jam 4,238 b B 
4 0,071 0,098 L4 = 48 jam 5,731 a A 
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang 
berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada 
taraf p<0,01. 
Dari Tabel 15 dapat dilihat bahwa L1berbeda sangat nyata dengan L2,L3, 
dan L4. L2 berbeda sangat nyata dengan  L3 dan L4. L3 berbeda sangat nyata 
dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  L4= 5,731 % dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 1,651 %. Untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 15. 
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Gambar 15. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Kadar 
Air 
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 Dari gambar 15 dapat dilihat bahwa semakin lama perendaman maka 
kadar air semakin meningkat. Kadar air pada bahan perlu dibatasi sebab jika kadar 
air terlalu tinggi maka akan membatasi lama penyimpanan bahan akan 
menyebabkan timbulnya jamur. Kadar air tepung biji karet dengan perlakuan 
perendaman 48 jam lebih tinggi yaitu 5,731% dibandingkan dengan yang 
direndam selama 12 jam yaitu 1,561%. Hal ini diduga ukuran bahan selama 
proses perendaman berpengaruh terhadap kadar air, ukuran bahan yang sudah 
dipotong-potong meyerupai bentuk chips menyebabkan pori-pori pada biji karet 
semakin terbuka sehingga menyebabkan air yang masuk kedalam sel bahan 
semakin banyak seiring dengan semakin lamanya waktu perendaman. Menurut 
Furia, (1972) menyatakan meningkatnya kadar air disebabkan karena selama 
perendaman terjadi difusi air kedalam irisan bahan. Difusi air menyebabkan sel 
menggembung dan penggembungan sel ini akan terus meningkat hingga mencapai 
taraf tertentu. Semakin lama perendaman semakin banyak air yang berdifusi 
kedalam sel. 
Pengaruh Interaksi Antara Lama Perendaman dengan NaCl Terhadap 
Kadar Air 
 
Dari daftar analisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi lama 
perendaman dan NaCl memberikan pengaruh berbeda nyata (p<0.01) terhadap 
kadar air yang dihasilkan. Hasil uji LSR pengaruh interaksi lama perendaman dan 
NaCl terhadap kadar air terlihat pada Tabel 16. 
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Tabel 16.Uji LSR Efek Utama Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan NaCl 
terhadap Kadar Air 
Jarak LSR 
Perlakuan Rataan 
Notasi 
0,05 0,01 0,05 0,01 
- - - N1L1 0,255 p P 
2 0,1326 0,1825 N1L2 0,970 o O 
3 0,1392 0,1918 N1L3 2,435 n N 
4 0,1427 0,1967 N1L4 2,945 klm KLM 
5 0,1458 0,2006 N2L1 2,965 kl KL 
6 0,1476 0,2033 N2L2 2,985 k K 
7 0,1489 0,2064 N2L3 3,415 j J 
8 0,1498 0,2086 N2L4 3,815 ghi GHI 
9 0,1507 0,2104 N3L1 3,950 gh GH 
10 0,1516 0,2117 N3L2 3,950 g G 
11 0,1516 0,2130 N3L3 4,470 ef F 
12 0,1520 0,2139 N3L4 4,580 e E 
13 0,1520 0,2148 N4L1 4,825 d D 
14 0,1525 0,2157 N4L2 5,865 bc BC 
15 0,1525 0,2166 N4L3 5,905 b B 
16 0,1529 0,2170 N4L4 6,330 a A 
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada 
   taraf p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01   
   menurut uji LSR 
 
Nilai rataan tertinggi yaitu pada lama perendaman 48 jam dan konsentrasi 
NaCl 20% yaitu 6,330% dan nilai rataan terendah yaitu pada lama perendaman12 
jam dan konsentrasi NaCl 5% yaitu 0,255% . Hubungan interaksi lama 
perendaman dan NaCl terhadap protein yang dihasilkan dapat dilihat pada 
Gambar 16. 
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Gambar 16. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan NaCl terhadap Kadar Air 
Pada gambar 16 dapat dilihat bahwa semakin lama perendaman maka 
kadar air akan semakin meningkat. Nilai rataan terendah terdapat pada perlakuan 
N1L1 yaitu dengan lama perendaman 12 jam dan NaCl 5 % sebesar 0,255 %, 
sedangkan nilai rataan tertinggi terdapat pada perlakuan N4L4 yaitu dengan lama 
perendaman dan NaCl 20 % sebesar 6,330 %. Makin lama waktu perendaman 
kadar air tepung cenderung meningkat walaupun tidak menunjukkan beda nyata. 
Hal ini berkaitan dengan jumlah garam yang tertinggal pada tepung. Ukuran 
bahan yang sudah dipotong-potong meyerupai bentuk chips menyebabkan pori-
pori pada biji karet semakin terbuka sehingga menyebabkan air yang masuk 
kedalam sel bahan semakin banyak seiring dengan semakin lamanya waktu 
perendaman. Sehingga jumlah garam yang tertinggal makin banyak, akibatnya 
kadar air semakin tinggi. 
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 KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Dari hasil penelitian dan pembahasan mengenai “Pengaruh Konsentrasi 
Natrium Clorida dan Lama Perendaman Terhadap Mutu Tepung Biji Karet 
(hevea brasilienis Muell. Arg)” dapat disimpulkan sebagai berikut :  
Kesimpulan 
1. Lama Perendaman memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada taraf          
p < 0,01  terhadap kadar HCN, lemak, protein, kadar air 
2. NaCl memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada taraf p < 0,01  
terhadap kadar HCN, lemak, protein, kadar air. 
3. Interaksi lama perendaman dan NaCl memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata terhadap kadar HCN, lemak, protein, kadar air. 
4. Hasil penelitian terbaik adalah N4L3 dengan kadar HCN 22,050 %, N2L4 
dengan lemak 53,250 %, N1L1 dengan protein 17,525 %, N1L1 dengan kadar air 
0,255%. 
 
Saran 
1. Diharapkan kepada peneliti selanjutnya pada pembuatan tepung biji karet 
ukuran bahan biji karet harus sama rata sebelum di rendam untuk hasil 
yang maksimal menghilangkan kadar HCN. 
2. Diharapkan untuk peneliti selanjutnya menggunakan factor perendaman di 
atas 48 jam dan pemberian konsentrasi Nacl diatas 20%. 
3. Perlu diteliti lebih lanjut mengenai cara menghilangkan minyak yang 
terdapat pada tepung biji karet. 
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Lampiran 1. Tabel Data Hasil Pengamatan Kadar HCN (mg/kg) 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
UI UII 
N1L1 66,4 65,3 131,700 65,850 
N1L2 66,3 65,2 131,500 65,750 
N1L3 66,2 65,1 131,300 65,650 
N1L4 81,0 80,0 161,000 80,500 
N2L1 62,9 60,8 123,700 61,850 
N2L2 50,2 50,1 100,300 50,150 
N2L3 30,3 30,2 60,400 30,200 
N2L4 25,4 25,3 50,700 25,350 
N3L1 26,5 26,4 52,900 26,450 
N3L2 26,3 26,2 52,400 26,200 
N3L3 25,3 25,2 50,500 25,250 
N3L4 24,2 24,1 48,300 24,150 
N4L1 22,3 22,9 45,200 22,600 
N4L2 22,3 22,2 44,500 22,250 
N4L3 22,1 22,0 44,100 22,050 
N4L4 23,0 22,0 45,000 22,500 
Total 
  
1273,500 
 Rataan 
   
39,797 
 
 Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar HCN 
SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 
Perlakuan 15 13218,015 881,201 2688,125 ** 2,91 4,48 
N 3 11130,993 3710,331 11318,455 ** 4,16 4,48 
N Lin 1 9939,833 9939,833 30321,701 ** 4,16 4,48 
N kuad 1 1189,500 1189,500 3628,600 ** 4,16 4,48 
N Kub 1 1,661 1,661 5,066 ** 4,16 4,48 
L 3 318,508 106,169 323,873 ** 4,16 4,48 
L Lin 1 220,665 220,665 673,144 ** 4,16 4,48 
L Kuad 1 2645,531 2645,531 8070,257 ** 4,16 4,48 
L Kub 1 -2547,688 -2547,688 -7771,784 tn 4,16 4,48 
NxL 9 1768,513 196,501 599,432 ** 1,98 4,48 
Galat 16 5,245 0,328         
Total 31 13223,260           
Keterangan : 
FK : 50,681 
KK : 1,439 % 
** : berbeda sangat nyata 
tn : tidak nyata 
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Lampiran 2. Tabel Data Hasil Pengamatan Lemak (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
UI UII 
N1L1 53,8 53,7 107,500 53,750 
N1L2 54,7 54,6 109,300 54,650 
N1L3 55,6 55,5 111,100 55,550 
N1L4 56,8 56,7 113,500 56,750 
N2L1 56,6 56,5 113,100 56,550 
N2L2 55,1 55,0 110,100 55,050 
N2L3 54,4 54,3 108,700 54,350 
N2L4 53,3 53,2 106,500 53,250 
N3L1 61,1 61,0 122,100 61,050 
N3L2 60,0 59,0 119,000 59,500 
N3L3 58,2 58,1 116,300 58,150 
N3L4 56,1 56,0 112,100 56,050 
N4L1 58,4 58,3 116,700 58,350 
N4L2 58,4 58,3 116,600 58,300 
N4L3 58,3 58,2 116,400 58,200 
N4L4 58,2 58,1 116,300 58,150 
Total 
  
1815,300 
 Rataan 
   
56,728 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Lemak 
SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 
Perlakuan 15 146,620 9,775 271,990 ** 2,91 4,48 
N 3 98,281 32,760 911,591 ** 4,16 4,48 
N Lin 1 68,775 68,775 1913,741 ** 4,16 4,48 
N kuad 1 0,008 0,008 0,217 tn 4,16 4,48 
N Kub 1 29,498 29,498 820,816 ** 4,16 4,48 
L 3 7,956 2,652 73,794 ** 4,16 4,48 
L Lin 1 7,877 7,877 219,174 ** 4,16 4,48 
L Kuad 1 5835,105 5835,105 162368,139 ** 4,16 4,48 
L Kub 1 -5835,026 -5835,026 -162365,930 tn 4,16 4,48 
NxL 9 40,383 4,487 124,855 ** 1,98 4,48 
Galat 16 0,575 0,036         
Total 31 147,195           
Keterangan : 
FK : 102,978 
KK : 0,334% 
** : berbeda sangat nyata 
tn : tidak nyata 
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Lampiran 3. Tabel Data Hasil Pengamatan Protein (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
UI UII 
N1L1 17,5 17,6 35,050 17,525 
N1L2 17,3 17,4 34,700 17,350 
N1L3 16,7 16,8 33,500 16,750 
N1L4 16,6 16,7 33,250 16,625 
N2L1 15,4 15,5 30,850 15,425 
N2L2 15,3 15,4 30,650 15,325 
N2L3 15,7 15,8 31,480 15,740 
N2L4 16,0 16,1 32,100 16,050 
N3L1 14,0 14,1 28,100 14,050 
N3L2 14,2 14,3 28,450 14,225 
N3L3 15,0 15,1 30,100 15,050 
N3L4 15,7 15,6 31,300 15,650 
N4L1 12,8 12,8 25,600 12,800 
N4L2 12,6 12,7 25,250 12,625 
N4L3 12,4 12,5 24,900 12,450 
N4L4 12,2 12,3 24,500 12,250 
Total 
  
479,780 
 Rataan 
   
14,993 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Protein 
SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 
Perlakuan 15 92,021 6,135 1936,014 ** 2,91 4,48 
N 3 86,539 28,846 9103,344 ** 4,16 4,48 
N Lin 1 83,926 83,926 26485,551 ** 4,16 4,48 
N kuad 1 1,232 1,232 388,939 ** 4,16 4,48 
N Kub 1 1,380 1,380 435,542 ** 4,16 4,48 
L 3 0,297 0,099 31,207 ** 4,16 4,48 
L Lin 1 0,195 0,195 61,413 ** 4,16 4,48 
L Kuad 1 339,236 339,236 107056,829 ** 4,16 4,48 
L Kub 1 -339,134 -339,134 -107024,621 tn 4,16 4,48 
NxL 9 5,186 0,576 181,840 ** 1,98 4,48 
Galat 16 0,051 0,003         
Total 31 92,072           
Keterangan : 
FK : 7,193 
KK : 0,375% 
** : berbeda sangat nyata 
tn : tidak nyata 
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Lampiran 4. Tabel Data Hasil Pengamatan Kadar Air (%) 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
UI UII 
N1L1 0,25 0,26 0,510 0,255 
N1L2 0,98 0,96 1,940 0,970 
N1L3 2,42 2,45 4,870 2,435 
N1L4 2,92 2,97 5,890 2,945 
N2L1 2,98 2,95 5,930 2,965 
N2L2 2,98 2,99 5,970 2,985 
N2L3 3,43 3,40 6,830 3,415 
N2L4 3,88 3,75 7,630 3,815 
N3L1 3,92 3,98 7,900 3,950 
N3L2 3,94 3,96 7,900 3,950 
N3L3 4,39 4,55 8,940 4,470 
N3L4 4,45 4,71 9,160 4,580 
N4L1 4,85 4,80 9,650 4,825 
N4L2 5,85 5,88 11,730 5,865 
N4L3 5,91 5,90 11,810 5,905 
N4L4 6,31 6,35 12,660 6,330 
Total 
  
119,320   
Rataan       3,729 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Air 
SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 
Perlakuan 15 83,696 5,580 1428,409 ** 2,91 4,48 
N 3 70,184 23,395 5989,020 ** 4,16 4,48 
N Lin 1 69,511 69,511 17794,899 ** 4,16 4,48 
N kuad 1 0,045 0,045 11,520 ** 4,16 4,48 
N Kub 1 0,628 0,628 160,641 ** 4,16 4,48 
L 3 9,572 3,191 816,791 ** 4,16 4,48 
L Lin 1 9,487 9,487 2428,611 ** 4,16 4,48 
L Kuad 1 3,029 3,029 775,325 ** 4,16 4,48 
L Kub 1 -2,944 -2,944 -753,561 tn 4,16 4,48 
NxL 9 3,940 0,438 112,078 ** 1,98 4,48 
Galat 16 0,063 0,004         
Total 31 83,758           
Keterangan : 
FK : 444,91 
KK : 1,676% 
** : berbeda sangat nyata 
tn : tidak nyata 
 
 
